Zakladni rajcatova omacka

Priprava

V hrnci rozehfejeme maslo a orestujeme na
ném na malé kousky nakrajenou slaninu.
Pfidame najemno nasekanou cibuli,
naporcovanou mrkev, tymian, bobkovy list a
hladkou mouku a vée promichame a nechame
chvilku smazit. Do hrnce vlozime na Ctvrtky
pokrajena rajCata (nebo protlak), zalijeme
vyvarem a pfidame je$té nadrobno nasekany
Cesnek a cukr. Osolime, opepfime. Ve
zamichame a nechame vafit cca 25 - 30
minut. Omacku precedime.

Tip k receptu
Do omacky mazeme v konecné fazi pfidat i
Cervené vino (0,5 dl) a nechat znovu povarit. Tato
omacka se hodi jako zéklad k jinym specialnim
omackam, ale i jako samostatna omacka k riiznym
druhim masa &i k téstovinam.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 55min , Porce: 6

509 kalorii ,23 g cukri ,22 g tukd ,13 ¢
bilkovin

Autor: Martina Tretinova

Odkaz: https://srecepty.cz/zakladni-
rajcatova-omacka

Ingredience

e 750 g rajcat nebo 100g rajc¢atoveho
protlaku

o 1 velkd cibule

e 1 strouzek ¢esneku

e 20 g masla

o Spetka tymianu

e 1 bobkovy list

e lziCka cukru

o S$petka soli

o Spetka pepre

e 20 g slaniny

e 1 mrkev

e 600 ml hovéziho bujénu

e 20 g hladké mouky

Kategorie

Ceska, Omacka, Pomocné recepty
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